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بهینه‌سازی تولید پنیر فراپالایش کم‌چرب با استفاده از تلفیق پروتئین‌های آب پنیر و تیمار 


انزیمی به روش سطح پاسخ 


یر 1 ۲ ۳ مه 9 
عرفان دانش - حسین حوینده "- وحید سمواتی - مصطفی گودرزی 
تاریخ دریافت: مر( 


چکیده 


واکد عایی شاخ کاده ات ک تصرف شون ارفا مش تفای مسافی ان یله توف موران تفن صوا ارگ ها وتا 
خون دارد. به همین دلیل طی سال‌های اخیر تقاضا برای محصولات کم‌چرب افزایش چشمگیری پیدا کرده است. پنیر به‌عنوان یک فراورده لبنی با 
آرزش نقش پررنگی در رژیم غذایی جامعه دارد. با این حال این فراورده حاوی مقادیر بالایی از چربی می‌باشد که سبب ایجاد نگرانی‌های از جانب 
مصرف‌کنندگان شده است. در این پژوهش از روش سطح پاسخ به‌منظور مطالعه اثر آنزیم ترانس گلوتامیناز (۰-۲ واحد به ازای هرگرم پروتئین)» محلول 
کنسانتره پروتئینی آب پنیر پا ۷۷۳ (۰-۱۶ درصد) و سطوح چربی (۰-۱۰ درصد) بر خواص کیفی و بهینه‌سازی فرمولاسیون پنیر فراپالایش کم‌چرب 
استفاده گردید. نتایج نشان داد که کاهش چربی باعث افزایش معنی‌دار سفتی, ارتجاع‌پذیری و میزان رطوبت می‌شود اما چسبندگی و امتیاز پذیرش کلی 
نمونه‌های پنیر کاهش می‌یابد. برخلاف ۰۱۷۳6 تیمار آنزیمی با ترانس گلوتامیناز سفتی» پیوستگی و ارتجاع‌پذیری را بطور معنی‌داری افزایش داد اما 
میزان رطوبت و چسبندگی پنیر را کاهش داد. در اين میان آنزیم ترانس گلوتامیناز اثر معنی‌داری بر امتیاز کلی ارزیابی حسی نداشت اما خواص حسی 
نمونه‌های پنیر کم‌چرب با جایگزینی ۷۷۳6 با ناتراوه تا میزان ۸۸ بهبود یافت. نتایج بهینه‌سازی با طرح مرکب مرکزی نشان داد که بهترین نمونه با 
خواص .خسن و بافتی مطلوب:زمانی حاضل می‌شود که فزمول بنیز شامل ۵/۹۵ جزیی: ۰18۶ واحد آتریم ترس کوتامیتار و 1 محلول 1۳36 


باشد. 


واژه‌های کلیدی: پنیر فراپالایش کم‌چرب آنزیم ترانس گلوتامینازه کنسانتره پروتئین آب پنیر» روش سطح پاسخ 


مقدمه 

چاقی. سلامت مردم در کشورهای در حال توسعه و صنعتی را به 
شدت تهدید نموده است. چاقی منجر به بیماری‌هایی همانند دیابت 
نوع دوء گرفتگی عروق و انواع خاصی از سرطان می‌شود. کاهش 
میزان چربی در رژیم غذایی» روش خوبی برای مدیریت میزان مصرف 
چربی می‌باشد. بر همین اساس تقاضا برای محصولات کم‌چرب 


و تانشوی کازشتانشی ارشه گروه عم و سای عتاین شاه کشایریی شاه 
طبیعی رامین خوزستان 
۲ و ۳- به‌ترتیب دانشیار و استادیار گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه کشاورزی و 
منابع طبیعی رامین خوزستان 
۴- دانشآموخته کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی» دانشکده کشاورزی» دانشگاه 
تهران 
(* - نویسنده مسئول: 69۱/۵800.6010) 00۱ [م تفص 

۲۳01: 1022067/15 3 0 


به‌طور مداوم در حال اف زايش می‌باشد (10۷2060 و همکاران» 
۵ در اين میان. تولید و توسعه محصولات لبنی با چربی کاهش 
یافته» از جمله پنیر که منبعی از پروتئین‌های با کیفیت بالاء کلسیم و 
مواد تغذیه‌ای دیگر می‌باشند از اهمیت ویژه‌ای برخوردار می‌باشد 
(۱۷1109261100۷ و همکاران» ۲۰۰۳). با این حال» مصرف کنندگان» 
اغلب پنیر با محتوای چربی کاهش یافته ر به‌عنوان پنیری فاقد 
کیفیت رضایت بخشی تلقی می‌کنند. کاهش مقدار چربی در پنیر 
منجر به نقص‌های مختلفی از جمله بافت سخت و لاستیکی» کاهش 
دهانی پنیر یز به گونه‌ای منفی تحت تأثیرقرار می‌گیرد. 

یکی از مهمترین رهیافت‌ها در ساخت پنیرهای کم چرب برای 
بهبود ویژگی آن‌هاء افزایش میزان رطوبت تا حدی است که نسبت 
رطوبت به پروتئین در پنیرهای کم‌چرب برابر يا بیشتر از نوع پرچرب 
آن بشود (3:0200621 و همکاران» ۲۰۰۱). پروتئین آب‌پنیر دارای 
خواص عملکردی گوناگون بویژه افزايش ظرفیت نگهداری آب در 


مواد غذایی می‌باشند و از این نظر می‌توانند به‌عنوان جایگزین چربی 
در تولید محصولات لبنی بکار گرفته شوند (127107 > ۰۷ ۲۰۰۹). 
تحقیقات دامنه داری در زمینه استفاده از کنسانتره پروتئینی آب 
پنیر در پنیرهای مختلفی نظیر پنیر سفید ایرانی (10020060. 
۶۹ موزار لا (027: و همکاران ۱۹۹۹)» دمیاتی ( ۳۲۱-611 
و همکاران» ۰/۲۰۰۱ هاوارتی (32500 تک مّ ۱۹۹۸) و مانجگو 
(02116705)-20م1 و همکاران» ۲۰۰۱) صورت پذیرفته است که 
نتیج اکترآنها افزایش راندمان تولید و بهیود طعم و بافت محصول بوده 
است. 10020060 (۲۰۰۹) گزارش نمود که باب کارگیری کنسانتره 
پروتئینی آب‌پنیر! در تولید پنیر سفید ایرانی» ران‌دمان پنیرسازی 
افزايش يافته و پنیری با بافت نرم‌تر تولید می‌گردد. م1 و 360100 
(۱۹۹۸) نیز مشاهده نمودند که از ۷۷۳ بخوبی می‌توان به‌عنوان 
جایگزین چربی در تولید پنیر کم‌چرب استفاده نمود. در تحقیقی 
دیگر 16002 و 1۷16012 (۲۰۰۴) خصوصیات بافتی» حسی و ذوب شدن 
پنیر تازه کشار" کم‌چرب (تقریباً ۷۰ 4 کاهش چربی) تولید شده با 
جایگزین چربی بر پایه پروتئین آب پنیر را مورد بررسی قرار دادند. نتایج 
این محققین نیز نشان داد که با استفاده از جایگزین‌های چربی میزان 
سفتی ۲ قابلیت ارتضاع .حالت آدامسی * و حالت ضمی * کاهتن یاف 
اما چسبندگی" افزایش پیدا می‌نماید. 

یکی دیگر از استراتژی‌هایی که اخیراً در جهت بهبود ویژگی‌های 
ناخوشایند پنیرهای کم‌چرب بکار گرفته شده است اصلاح ماتریس 
پنیر از طریق اتصال عرضی پروتئین‌های آن توسط آنزيم ترانس 
گلوتامیناز می‌باشد. آنزیم ترانس گلوتامیناز یک آسیل ترانسفراز است 
که هي تواند واکنتی‌هاین_مانند ایشخاد اتصالات خرضی» انتفال اسیل و 
دآمیداسیون را کاتالیز يا تسریع کند. اتصالات عرضی بین اسیدها 
آمینه‌های گلوتامین و ليزین موجب تغییر در ویژگی‌های رئولوژیکی 
دلمه و روند انعقاد دلمه» جلوگیری از درهم آمیختگی گلبول‌های چربی» 
باقی ماندن مقدار بیشتری از پروتلین‌های آب پنیر در دلمه و تحت 
تأثیر قرار دادن مراحل اولیه و انویه انعقاد در پنیر می‌شود ( 025027 
نمم«ح9-۴۳ع0۵ و ک ۲۰۱۵). بر این اساس» به‌وسیله تیمار آنزیمی 
می‌توان بافت پنیر حاصله از تلفیق کنسانتره پروتئینی آب‌پنیر را 
اصلاح نمود (0267 و همکاران» ۲۰۱۳). تاکنون پژوهشی در مورد تأثیر 
آنزیم ترانس گلوتامیناز روی پنیر سفید ایرانی فراپالایش کم‌چرب صورت 
نگرفته است و بیشتر تحقیقات اثر آنزیم ترانس گلوتامیناز بر روی پنیر 


(۷۷۳۵) عاهتاجععومه صلهاه0۳ پرمط ۷۷ [ 
۲و 2 

ص۳۱2 3 
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بهینه‌سازی تولید پنیر فراپالایش کم‌چرب با استفاده از... ۲۸۳ 


تهیه شده به روش سنتی را مورد بررسی قرار داده‌اند. ۳۵۵۵۵065-1۳۲ 
2 وعنسآ-جمصع:0:0ظ (۲۰۱۰) اثر آنزيم ترانس گلوتامیناز بر 
خواص ژل شیر و پنیر فرآوری شده را بررسی کردند. نتایج آن‌ها نشان 
داد اضافه کردن آنزیم ترانس گلوتامیناز بعد از رنت» منجر به افزایش 
قوام در پنیر فرآوری شده وکاهش قابل توجه در میزان پروتئین آب 
پنیر می‌شود. در پژوهشی دیگر ٩27201‏ و همکاران (۲۰۱۲) اتصال 
عرضی پروتئین‌های آب پنیر به وسیله تیمار آنزیمی ترانس گلوتامیناز 
را در پنیر سفید ایرانی کم‌چرب مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد 
تیمار آنزیمی شیر نسبت رطوبت به پروتئین در پنیر کم‌چرب را 
افزايش داده و بطور قابل توجهی باعث کاهش تنش در نقطه 
گسیختگی, مدول یانگ و ذخیره‌سازی می‌شود. غنی‌سازی شیر با 
ایزوله پروتئین آب پنیره قبل از تیمار آنزیمی شاخص سختی بافت را 
افزایش داد. 

در میان انواع مختلف پنیر در ایران» پنیر فراپالایش دارای 
بالاترین مصرف سرانه می‌باشد (1>272001 و همکاران» ۲۰۰۸). پنیر 
فراپالايش پنیری است با بافت نرم و مالش‌پذیر که در نتیجه 
فراپالایش شیر تا ماده خشک حدود ۸۳۵ و سپس انعقاد آنزیمی 
ناتراوه حاصل بدست می‌آید. این پنیر دارای دوره رسیدن کوتاه مدتی 
است و باوجود 211 نهایی ۰۴/۸ ماندگاری آن تنها حدود ۲ ماه می 
باشد. پنیر تولید شده دارای ۴۰ تا ۴۵/ چربی در ماده خشک است. 
پس با مصرف آن. چربی زیادی وارد رژیم غذایی مصرف کننده 
می‌گردد (۸1122060 و همکاران» ۲۰۰۶). بااین وجود. تا کنون 
پژوهشی در ارتباط با تولید پنیر فراپالایش کم‌چرب با استفاده از آنزیم 
ترانس گلوتامیناز صورت نگرفته است. از این روء هدف پژوهش پیش- 
روء بهبود ویژگی‌های پنیر سفید ایرانی کم‌چرب فراپالایش از طربق 
تلفیق محلول کنسانتره پروتئین‌های آب پنیر همراه با تیمار آنزیمی 
ترانس گلوتامیناز میکروبی می‌باشد. چالش اصلی موجود در این مسیر 
دستیابی به سطح بهینه مورد نیاز از پروتئین آب‌پنیر و آنزیم ترانس 
گلوتامیناز برای تولیدی پنیری با ویژگی‌های مطلوب می‌باشد. دستیابی 
به فرمولاسیون بهینه» نیازمند تولید تیمارهای فراوان با فرمولاسیون - 
های مختلف می‌باشد که خود. هزینه‌های زمانی و مالی بسیاری را بر 
پژوهشگر و تولیدکننده تحمیل خواهد کرد. ی سال‌های اخیر: روش 
سطح پاسخ به‌عنوان روشی کارآمد برای بهینه‌سازی فرمولاسیون 
محصولات غذایی جدید معرفی شده است. با استفاده از این روش» 
تعداد تیمارها و به دنبال آن» هزینه و زمان مورد نیاز برای انجام 
پژوهش به گونه قابل ملاحظه‌ای کاهش می‌یابد (00002721 و 
همکاران» ۲۰۱۵). بر این اساس» هدف پژوهش جاری, بهینه‌سازی 
اجزای فرمولاسیون پنیر سفید ایرانی کم‌چرب فراپالایش با استفاده از 
روش سطح پاسخ و در جهت تولید محصولی با ویژگی‌های مطلوب 


۷۷۳۵) 1501260 جلمام بر۷/۵ 8 


۳۸۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


حسی و بافت می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 
مواد 

از شیر با کیفیت بالای موجود در کارخانه پگاه خوزستان به‌منظور 
تهیه ناتراوه با رتنتیت فراپالایش (دارای ۱۲/۳ پروتئین» ۲/۵/ 
لاکتوز» ۱/۲ خاکستر و ۱۶ چربی) استفاده شد. پودر ۷۳0 با 
کنسانتره پروتئینی شیر (دارای ۸۷۰ پروتئین» ۸۱۶/۵ لاکتوزء ۸ 
خاکستر و ۸۰/۵ چربی) از شرکت پگاه خراسان و پودر کنسانتره 
پروتئینی آب پنیر (دارای ۸۰ پروتئین» 1/5 لاکتوز, ۵/۵ خاکستر و 
۱ جریتی )از سر کت ۱۱2۱۷1۳ تیور لد خریتدارعن شد: از اعتارگر 
مزوفیل230 0110071۲ (محتوی سویه‌های لا کتوکوکوسلاکنیس 
زیرگونه کرموریس و لاکتیس) و ترموفیل 532 ۷۵-۱۸1 (محتوی 
سویه‌های استرپتوک وکوس‌ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس‌دلبروکی 
زیرگونه بولگاریکوس) در بسته بندی صنعتی شرکت لبنی دانیسکوی 
آلمان» رنت استاندارد کی‌مکس! از شرکت لبنی هانسن دانمارک و 
انزیم ترانس گلوتامیناز میکروبی (۱۳۰۲۰۳۸۲ 0) بدست امده از 
استرپتومایسس موبارنسیس" با میانگین فعالیت ۱۰۰ واحد در گرم از 
شرکت 31(۳ اسپانیا استفاده شد. 


تولید پنیر 

ان تمه ای تین باس ای یی با ماگ ویک ۳ 
درصد مواد جامد شیر تولید شدند. به‌منظور تولید پنیرهای فراپالوده 
کم‌چرب از رتنتیت یا ناتراوه پرچرب (حاوی ۱۶ چربی و ۳۲ / ماده 
خشک) و محلول کنسانتره پروتئینی شیر" (با ماده خشک برابر ۳۲./) 
استفاده گردید. برای تهیه محلول کنسانتره پروتئینی آب پنیر پودر 
0 تا حصول ماده خشک ۸۳۲ با آب مقطر مخلوط و به مدت یک 
ساعت با همزن در دور پایین همگن شد. پس از اعمال فرایند حرارتی 
(۸۵۴0 به مدت ۵ دقیقه)» جهت هیدراته شدن بهتر پروتئین يا جذب 
مناسب آب توسط پروتئین» محلول آماده شده به مدت یک شب در 
یخجال نگپداری گردید (۹27201 و همکاران. ۲۰۱۳). در ادامه 
محلول کنسانتره پروتئینی آب پنیر در سطوح مختلف ۰ تا 9۶ 
(حجمی/ حجمی) جایگزین رتنتیت کم‌چرب گردید. با توجه به تأثیر 
جایگزینی محلول ۷۷۳6 بر مقدار چربی ناتراوه کم‌چرب مقدار 
محلول ۷/۳6 افزوده شده به ناتراوه پرچرب به اندازه‌ای بود که پس 
از جایگزینی محلول 9۳6 درصد چربی ناتروه به مقدار مورد نظر 
تنظیم گردد. سپس مخلوط در فشار ۷۰ بار با استفاده از دستگاه 
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هموژن‌ایزر 20102۷ عطهعمعً مدل 1۳10-060-۳60 ساخت 
چین» هموژن و در دمای ۷۵۹۵ به مدت ۱۵ ثانیه پاستوریزه شد. در 
ادامه» استارتر (۰/۰۱ گرم بر کیلوگرم ناتراوه) و رنت (۰/۰۳ گرم بر 
کیلوگرم ناتراوه) با مقدارکمی آب استریل با دمای۳۰۴ حل و به 
ناتراوه اضافه شد. تیمار آنزیمی ترانس گلوتامیناز همزمان با افزودن 
رنین انجام گرفت. پس از قرار گرفتن ناتراوه در ظروف پنیر ۲۰۰۳۴ 
ظروف به تونل انعقاد انتقال داده شد. بعد از سپری شدن مدت زمان 
لازم و تشکیل لخته عمل نمک‌زنی (۸۲/ وزنی/ وزنی) و درب‌بندی 
ظروف پنیر در دستگاه روتامین انجام گرفت. در پایان, ظروف کارتن 
گذاری شده پس از گرمخانه گذاری(دمای ۳۷۹) و رسیدن به ۴/۸ - 
۳7 به سردخانه با دمای ( ۶۱۴6+ )٩‏ منتقل شدند. تمام نمونه‌های پنیر 
تولید شده در روز پنجم پس از تولید تحت آزمون‌های شیمیایی بافت 
و حسی قرار گرفتند. 


آزمایش‌های فیزیکوشیمیایی 

بجز اندزه‌گیری چربی» سایر ویژگی‌های شیمیایی با استفاده از 
روش‌های رسمی ۸0۸۵ (۲۰۰۰) اندازه‌گیری شدند. اندازه‌گیری 0۳1 
با استفاده از دستگاه ۳1دمتر دیحیتال (مدل ۷6000,827» سوئیس) 
انجام گرفت. اسیدیته قابل تیتر بر حسب درصد اسید لاکتیک با 
استفاده از محلول یک نهم نرمال سود در حضور معرف فنل‌فتالئین 
ان دازه‌گیری شد. درصد ماده جامد کل و خاکستر نیز به‌ترتیب 
توسط خشک کردن به روش آون تحت خلاء و خاکسترگیری در کوره 
و تا رسیدن به وزن ثابت انجام پذیرفت. میزان چربی نمونه‌ها به روش 
ژربر و مطابق روش 1220 و همکاران (۱۹۸۱) تعیین شد. 


اندازه‌گیری رنگ 

رنگ نمونه‌های پنیر با استفاده از رنگ‌سنج "سری 3-۴۰۰ 
انجام گرفت که در آن (متام) رنطمب.۴)۵ه و رمتله۷.ع)2۴ 
به ترتیب نشان‌دهنده سفیدی» زردی و قرمزی می‌باشند (00060 و 
همکاران» ۲۰۱۲). 


آزمون بافت 

آزمون پروفیل بافت (1۳۸) غالب‌ترین آزمون تقلیدی مورد 
استفاده می‌باشد که نمونه به تقلید از اقدامات انسان در طی عمل 
جویدن دو بار فشرده می‌شود. 1۳۸ توسط دستگاه سنجش بافت 
(صعاوره ۱1:۵0 962016 مدل ونان]1۸.261.۳ انگلستان) و با 
استفاده از پروپ شماره ۳/58 . مطابق روش 10020000 (۲۰۰۹) 
انجام گرفت. سرعت پروب ۱ میلی‌متر بر ثانیه تنظیم شد و پروپ تا 
۰ ارتفاع اولیه نمونه‌های پنیر(عمق ۱۰میلی‌متر) به داخل نمونه 


4 )0۲0992 ۲ 


نفوذ کرد. سرعت پروب فبل و پس از آزمون به ترتیب ۲ و ۱ میلی‌متر 
بر انیه تنظیم گردید. در اين آزمون ویژگی‌هایی همانند سختی, 
چسبندگی» پیوستگی" و الاستیسیته بررسی شد. نمونه‌های پنیر قبل از 
آزمایش از یخچال خارج و به مدت نیم ساعت در دمای محیط 
برای رسیدن به دمایی ثابت نگهداری شدند. آزمون بافت در تمامی 
نمونه‌های پنیر در سه قسمت مختلف پنیر انجام پذیرفت و میانگین 


ارزیابی حسی 

در این قسمت مهمترین خصوصیات حسی نمونه‌های پنیر سفید 
ارانی فرپالایش شامل: رنگ و ظاهره طمم و رایحه و قعام و باشت 
تمس قرط ۱ راز تون مات عتانی دشتگاه رامسیم 
خوزستان ارزیابی گردید. نمونه‌ها از طریق یک آزمون ترجیحی 
ده‌نقطه‌ای با یکدیگر مقایسه شدند. بر اساس اهمیت هر یک از صفات 
کیفی مورد نظر برای هر یک از صفات بت بر پشنهاد 1 (۱9۸۷) 
ضریبی در نظر گرفته شد. بدین نحو که نتایج مربوط به طعم و رایحه 
که بیشترین اهمیت را دارد در ضریب ۵, بافت در ضریب ۴ و ظاهر و 
رنگ در ضریب ۱ ضرب شد که در مجموع هر تیمار حداکثر ۱۰۰ 
امتیاز به عنوان پذیرش کلی می‌توانست بدست آورد (ت12هلق و 
۳۲ 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور مطالعه اثرات سه فاکتور چربی» آنزیم ترانس گلوتامیناز و 
کنسانتره پروتئینی آب پنیر از طرح مرکب مرکزی " استفاده شد و ۲۰ 
تیمار مختلف با ۶ تکرار در نقطه مرکزی تولید و مورد آزمایش قرار 
گرفت. سطوح متغییرهای مستقل در جدول ۱ و تیمارهای آزمایش در 
جدول ۲ ذکر شده است. 

آلیز آماری نمونه‌ا با استفاده از روش سطح پاسیخ وبا نرماف زا 
(9 جماو۷۵) امد مهوتوع(] انجام گرفت. این طرح» دربرگیرنده 
گروهی از تکنیک‌های آماری و ریاضی است که امکان رسیدن به 
شرایط بهینه در سیستم‌های پیچیده را فراهم می‌کند. باکاربرد آنالیز 
رگرسیون» شاخص‌های آندازه‌گیری شده درقالب یک چند جمله‌ای 
درجه دوم بر طبق معادله زیر مدل‌سازی شدند. 
اوق رمق وق بوصم و ۷ 

)۱( ور و 0۱22۱2 

که در آن ۷ پاسخ های مختلف و 2 ضرایب ثابت مدل‌ها است. 
(۵۱ 0 ج)» (ررت حوق حدق) و (درق, ورق, رت به‌ترتیب نشان‌دهنده اثر 
خطی» درجه دوم و برهمکنش مدل پیشنهادی به وسیله آنالیز چندگانه 
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رگرسیون می‌باشد. ,: واحد آنزیم ترانس گلوتامیناز 2: درصد چربی 
و 30: مقدارکنسانتره پروتئینی آب پنیر متغفییرهای مستقل می‌باشند. 


ارزیابی فیزیکوشیمیایی 

اثرات سه فاکتور چربی آنزیم ترانس گلوتامیناز و کنسانتره 
پروتئینی آب پنیر بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی پنیر در روز پنجم 
مورد ارزیابی قرار گرفت. برهمکنش این سه متغییر اثر خطی 
معنی‌داری بر رطوبت نمونه‌های پنیر داشت (۰/۰۱> 0 اما اثرات 
متقابل و درجه دوم معنی‌دار نبود (جدول ۳). کاهش چربی در پنیر 
موجب افزایش رطوبت شد که نتایج حاصل منطبق با نتایج نصنطم؟1 
و همکاران (۲۰۰۷) و ۱۷2020100 و همکاران (۲۰۰۵) است. نتایج 
همچنین نشان داد که با افزایش آنزیم ترانس گلوتامیناز میزان رطوبت 
کاهش می‌یابد که علت آن به دلیل ایجاد پیوندهای ایزوپیتیدی توسط 
آنزیم و خروج آب از ماتریس پنیر می‌باشد (0265 و همکاران, ۲۰۰۳). 
افزودن محلول کنسانتره پروتئینی آب پنیر به دلیل قابلیت جذب آب 
باعث افزايش نسبت رطوبت به پروتئین شد که با نتایج 10020060 
(۲۰۰۹) مطابقت داشت. برهمکنش این سه فاکتور بر روی اسیدیته و 
7 اثر قابل ملاحظه‌ای نداشت. 


جدول ۱- سطوح متغییرهای مختلف و کدهای مرتبط 
کد و سطح 
مربوطه 
۸ _ + ۰ - 
آنزیم ترانس گلوتامیناز ۲ ۱/۵۹ ۱ ۴ 
چربی ۷۰ ۷/۹۷ ۵ ۳۳.۳ 
کنسانتره آب پنیر ۶ ۱۳/۷۶ ۸ ۳۴ 


اندازه گیری رنگ 

قم عاض از اما ای نک شم اه زاو که 
افزایش چربی و کنسانتره پروتئینی آب‌پنیر به‌صورت خطی باعث 
افزایش میزان ,1 (سفیدی) گردید اما افزایش آنزیم به‌صورت خطی 
تأثیر معکوسی بر سفیدی نمونه‌های پنیر داشت (جدول ۳). نتایج 
حاصل از تحقیق 020 و همکاران (۱۹۹۹) بر پنیر موزار لا با نتایج 
ام تیه میتی بجاوزت: 


-۸ 


۳۸۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


اثر متقابل 
8۳2 
80 
0۳3 
اثر درجه دوم 
8۳1 
۳2 
۳3 
1 
دزم 
احتمالضعف برازش 
ضریب پراکندگی 


جدول ۲- تیمارهای تصادفی آزمایش براساس متغییرهای مستقل در طرح مرکب مرکزی 


105 
۸۹۹ 
۸۶۲ 

۱۳ 
۸۴ 


ک 


ما ما و مد مک جر هر 


۳ 


مقدار واحد آنزیم 
۱ 
۱ 


کنسانتره پروتئین آب پنیر 


جدول ۳- ضرایب رگرسیون مدل‌های چند جمله‌ی برای پاسخ‌های مختلف 


سفیدی 


۸۳/۳۳۹ 


- ۶ 
۷۳۳۹ 
۸۳ 


105 
105 
105 


128 
125 
128 
۹۴۸۹ 
۹۴ 
۰۸۵ 
۳۴ 


رنک و 
ظاهر 


25 
5 
۱/۳۹ 


۶۰ 
- 
128 
۷ 
۸۸۹ 
۹۲ 
۱۳/۳ 


بافت 


۳۰ 
۳ 
- 
«۲ 
۸۵ 
۳۴ 
۷/۹۴ 


عطر و 


۲ 


128 
1 


- |۶۵ 
۵۴ 
-* 
۲ 
۳۷۹ 
۳5۹ 
۸1۲۰ 


مقبولیت 


۱۱ 
15 
۶۹۴ 


-۵* 
۳ 
۳ 
۹۸ 
۹۲۵۵ 
۳۰ 
۶۳۸ 


15 
۲ 
- ۳ 
۰-۹۵۷۵ 
۰۲۰۱ 
۱4۸ 
۹۵ 


115 
۳۹ 
۹۹۸ 
۹۸۶ 

۸۹. 
0/۸۷ 


بدون ستاره (۰/۰۵> 0 )» یک ستاره (۰/۰۱ 0) دو ستاره (۰/۰۰۱ 0 4 135 در سطح ۹۵ درصد معنی دار نمی باشد 


105 
۰۷۵- 
۷ 
۹ 
ی 
۷ 
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۳ 
۴ 
ام 
۵۹ 
۳/۴ 


آزمون بافت 
سفتی 

از نقطه نظر حسی» سفتی نیروی لازم برای نفوذ دندان‌های 
آسیاب به داخل نمونه و از نظر مکانیکی» نیروی لازم برای رسیدن به 
یک تغیبر شکل می‌باشد (اعطع۱۷ عک صمتماه‌عمصن ۲۰۰۲ 
سفتی نمونه‌های پنیر بر اساس بیشترین نیرو در گاز زدن اول تعریف 
می‌شود. بررسی نمودار حاصل از آزمون 1۳۸ نشان داد که با افزایش 
مقدار آنزیم» سفتی پنیر به‌صورت معنی‌داری افزایش پیدا می کند. 
عملکرد اصلی آنزیم ترانس‌گلوتامیناز در پنیر تشکیل پیوندهای 
ایزوپپتیدی بیشتر می‌باشد که منجر به تشکیل یک شبکه ژل با اندازه 
ذرات و خلل و فرج کوچکتر می‌شود (1۳7 و همکاران» ۲۰۰۰). این 
عمل در نهایت منجر به انقباض محدود شبکه و متعاقب آن سینرزیس 
می‌شود. چون ماتریس پنیر از تعامل مولکول‌های پروتئین ساخته شده 
است. با افزايش مقدار پروتئین یا نقاط تماس بیشتر در ماتریس پنیر 
بافت سخت‌تری پیش‌بینی می‌شود (0267 و همکاران ۲۰۰۳). در 
تحقیق حاضر افزایش مقدار آنزیم موجب افزایش پیوندهای بین 
میسل‌های پروتئینی شد و به این ترتیب مقدار مقاومت به تغییر شکل 
افزايش یافت. ۳16۲۲0 11 و همکاران (۲۰۱۰) و ۱۷116160 و همکاران 
(۲۰۰۴) در یافته‌های مشابه نان دادند آنزیم ترانس گلوتامیناز 
خصوصیات مکانیکی پنیر دانبو را تغییر می‌دهد و با افزايش غلظت 
آنزیم ترانس گلوتامیناز, زمان و میزان انرژی لازم برای فرورفتگی پنیر 
افزایش می‌یابد. (شکل ۱ نمودارهای الف و ب)" 


(و) ععهط4 ۱۱۵۳ 
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کاهش پیدا کرد اما با بیشتر شدن چربی سفتی پنیر با شیب بیشتری 
کاهش پیدا کرد. وجود چربی در بین شبکه پروتئینی» اتصالات عرضی 
را کاهش داده و در نتیجه سختی بافت پنیر را کاهش می‌دهد 
(ممععصل ۲۰۰۰). 0۳6 و همکاران (۲۰۰۲) و ععت؟ و 
همکاران (۱۹۹۹)» سفت تر شدن بافت در پنیر کم چرب را به عدم 
جایگزینی مساوی رطوبت با چربی به همان میزان چربی کاهش یافته 
و در نتیجه کاهش فاز پراکنده در ماتریس پنیر (که منجر به متراکم 
شدن شبکه می‌شود) نسبت داده‌اند (شکل ۱ الف و ج). 

پروتئین‌های آب پنیر با تقلید کردن نقش چربی و افزایش سهم 
جز نرم کننده» بافت پنیر کم‌چرب را که اغلب خیلی سفت می‌شود 
بهبود می‌بخشد (2212227 و همکاران» ۲۰۰۲). در تحقیق حاضره 
افزودن کنسانتره پروتئینی آب‌پنیر دناتوره شده به داخل پنیر سفتی 
نمونه‌های پنیر را کاهش داد و با افزایش هرچه بیشتر آن میزان سفتی 
بیشتر کاهش یافت و در مقادیر 7۱۶ جایگزیتی با رئنتیت پیری با 
بافت بسیار نرم حاصل شد. نتایج این تحقیق منطبق با گزارشات 160 
و همکاران (۲۰۱۳) بود که ثابت کردند افزودن آب‌پنیر به پنیر 
پروسس میزان سفتی پنیر را کاهش می‌دهد و در صورت دناتوره شدن 
آب پنیر دناتوره شده بیشتر است. با توجه به نتایج تحقیق, ارات 
متقابل سه متغیر مورد بررسی معنی‌دار نبود (شکل ۱ نمودارهای ب و 
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شکل ۱ - نمودارهای رویه سه بعدی برهمکنش متغییرهای مستقل بر سفتی نمونه‌های پنیر 


از نقطه نظر حسی میزان نیروی لازم برای جداکردن غذا از سقف 
دهان در حين خوردن و از نظر مکانیکی کار لازم برای غلبه بر 
نیروهای چسبندگی بین سطح غذا و سطح سایر موادی که غذا با آن - 


ها در تماس است را چسبندگی گویند (۳0۶ و همکاران» ۲۰۰۰). پنیر - 


های با چربی بیشتر ساختار ماتریس پروتئینی بازتر و ضعیف‌تری 
دارند که موجب افزایش چسپندگی می‌شود ( ک اهتانصزر[ 
10۳25 ۲۰۰۷). در تحقیق انجام شده افزايیش چربی در 


۳/۸۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


نمونه‌های پنیر همواره باعث افزایش چسبندگی شده است که با نتایج 

2 وطع۱ (۲۰۰۳۴) و 92106 و همکاران (۲۰۰۹) مطابقفت 
داشت. بررسی اثر کنسانتره پروتئینی آب پنیر بر چسبندگی نمونه‌های 
پنیر نشان داد که افزایش میزان کنسانتره پروتئینی آب‌پنیر موجب 
بیشتر شدن چسبندگی شده است که دلیل آن را می‌توان به نرم بودن 
ویافت سست بنیز تولید. شاه با کتماتتره پووتفیتی اب‌پتیر تسیت نان 
6 صهیر100 (۲۰۰۹) در بررسی اثر افزودن کنسانتره تخمیری آب 


(5۵0.و) ععهطه ۷ عهطه 


133032 


5 0 
(0۵) 8:۲2 8 ی ۳ 5629 ۳0 (۶0ا00 ولا) 1۵ ۸ 


8 "324517 
الف 


20269 6 


پنیر به دلمه پنیر سفید ایرانی عنوان کرد که چسبندگی با افزايش 
مقدار کنسانتره تخمیری آب پنیر بیشتر می‌شود. آنزیم ترانس 
گلوتامیناز تأثیر کمی بر چسبندگی نمونه‌ها داشت. با افزايش آنزیم تا 
۱ واحد به دلیل پیوندهای محکم‌تر و بسته شدن فضاهای خالی 
چسبندگی به مقدار کمی کاهش ولی با افزایش بیشتر آنزیم چسبندگی 
تغییری پیدا نکرد (شکل ۰۲ نمودارهای الف و ب و ج). 


(ععه و) عععوطصه ۷اعهطا۸۵ 
(هعه. و عوهده ااعهط۸ 


(0) 8:۳2 (0عا0 والا) ۲۵ :۸ 171288 
96 324217 


ب‌ 3 


شکل ۲- نمودارهای رویه سه‌بعدی برهمکنش متغییرهای مستقل بر چسبندگی نمونه‌های پنیر 


ار تجاع پذیری 

ارتجاع‌پذیری يا الاستیسیته از نظر حسی درجه یا شدت بازگشت 
به حالت اولیه بعد از فشار جزئی در دهان می‌باشد و از نقطه نظر 
مکانیکی مقدار تغییر شکلی است که یک نمونه تغییر شکل يافته بعد 
از برداشتن نیرو به حالت اولیه‌ش برمی‌گردد (۳0۶ و همکاران» 


(صص ععهم نوم مد 


8 2 1 


12373 


1 


8۴۵ فففا ۹ (معامج ول 1۵ بر فلت 


3217 968 32437 8 


الف 


۰ در تحقیق حاضر الاستیسیته نمونه‌های پنیر با افزايش درصد 
چربی به صورت خطی کاهش معنی‌داری پیدا کرد. در تطابق با نتایج 
این تحقیق. 1002 و 10/ع]1۷ (۲۰۰۴) اعلام کردند که پنیر کم‌چرب 
الاستیسیته بیشتری نسبت به پنیر پرچرب دارد و دلیل آن را به ساختار 
ماتریس پروتئین محکم در پنیر کم‌چرب نسبت دادند. 


(صص عععد نومه 
رطصص) عععه و50۲۱ 


132 108 1230 
4085 1293 1004 
1 1 


329 


00 0:۳0 (۵08۱ وال) 1۵ ب ۸‏ ۲7۳8 ات ۵ ۳2 :8 
98 202898 


ب‌ 3 


شکل ۳- نمودارهای رویه سه بعدی برهمکنش متغییرهای مستقل بر الاستیسیته نمونه‌های پنیر 


آنزیم ترانس گلوتامیناز به‌صورت خطی الاستیسیته نمونه‌های پنیر 
را افزايش داد و کنو آن گر مقایشته با خرن پشگر بو آتريم 
ترانس گلوتامیناز با ایجاد ساختار پروتئینی محکم و پیوند دادن 


پروتئین‌ها بافت پنیر را به طرف سفتی می‌برد و الاستیسیته نیز 
هماهنگ با آن افزایش پیدا می‌کرد. نتایج این تحقیق با نتایج 026۶ و 
همکاران (۲۰۱۳) مطابقت داشت. آنها اعلام کردند که الاستیسیته 


نمونه تیمار شده با آنزيم ترانس گلوتامیناز بیشتر از نمونه شاهد 
می‌باشد. افزايش ۷۳ تا سطح ۸ تأثیر معنی‌داری بر الاستیسیته 
تیمارهای پنیر نداشت در حالی که افزایش بیشتر آن از ۸ تا 7۱۶ 
الاستیسیته را کاهش داد. 1002006 (۲۰۰۹) با اضافه کردن 
کنسانتره تخمیری آب پنیر الاستیسیته نمونه‌های پنیر سفید ایرانی را 
سست شدن بافت پنیر و کاهش بر گشت‌پذیری به حالت اولیه بعد از 
اعمال فشار می‌شود (شکل ۳ نمودارهای الف» ب و ج). 
پیوستگی 

قدرت پیوندهای داخلی سازنده پیکره یک ماده غذایی را پیوستگی 
می‌گویند. پیوستگی نمونه‌های پنیر تا افزايش آنزیم به ۱ واحد با شیب 
کمی افزايش پیدا کرد اما با بیشتر شدن مقدار آنزیم شیب افزایش 
پیوستگی نیز بیشتر شد. 0267 و همکاران (۲۰۱۳) بیان کردند که 
پیوستگی نمونه‌های تیمار شده با آنزیم ترانس گلوتامیناز بیشتر از 
نمونه‌های شاهد می‌باشد. این نشان می‌دهد که تعداد و قدرت 
پیوندهای پروتتینی در پنیر توسط آنزیم ترانس‌گلوتامیناز تحت تأثیر 
قرار می‌گیرد. با افزایش جایگزینی 1۷۳6, پیوستگی نمونه‌های پنیر 
کاهش معنی‌داری پیدا کرد (جدول ۳). با افزایش رطوبت در داخل پنیر 
بافت آن نرم شده و پیوندهای داخلی ضعیف می‌شود که در نتیجه در 
برابر فشار وارده توسط دستگاه تحلیل گر بافت به آسانی و به‌صورت 
غیرقابل برگشت تغییر شکل می‌دهد (2005 ,.ه ۶ 215). 
درهرحال» 16062 و 1۷6110 (۲۰۰۴) برخلاف نتایج این تحقیق گزارش 
نمودند که کاهش میزان چربی اثر معنی‌داری بر میزان پیوستگی 
نمونه‌های پنیر ندارد. 


ارزیابی حسی 
ظاهر و رنگ 

بررسی نتایج حاصل از ارزیابی حسی توسط ارزیاب‌ه ا نشان داد 
که افزایش چربی بطور قابل ملاحظه‌ایی میزان مقبولیت از نظر رنگ 
و ظاهر را افزايش می‌دهد که منطبق با نتایج 15077 (۲۰۰۱) بود. 
به‌جز اثر متقابل چربی و ۷۷۳ بر رنگ و ظاهر نمونه‌های پنیر سایر 
اثرات متقابل معنی‌دار نگردید. 


بافت و قوام 

افزایش آنزیم ترانس گلوتامیناز تا مقدار ۱ واحد موجب بهبود بافت 
پنیر شد اما استفاده بیشتر آنزیم به دلیل افزایش اتصالات درون و 
برون مولکولی پروتئین‌های شبکه کازئین (1۳ و همکاران» ۲۰۰۰) 
سبب سفتی نامطلوب پنیر گردید. نتایج حاصل از مطالعه 2212227 و 
همکاران (۲۰۰۲) نشان داد که کاهش چربی باعث بافتی لاستیک 
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می‌شود و پنیرهای با چربی کمتر بافت نامطلوب‌تری از نظر 
پانلیست‌ها دارند که در مطابقت با تحقیق حاضر بود به طوری که 
نمونه‌های با چربی کمتر» کمترین امتیاز را از نظر بافت بدست آوردند. 
نتایج حاصل از پژوهش 16002 و ۷/6/10 (۲۰۰۴) هم دلالت بر 
کاهش امتیاز بافت با کاهش چربی دارد. با افزایش کنسانتره پروتئینی 
آب پنیر تا ۸ 4 امتیاز بافت نمونه‌های پنیر افزايش معنی‌داری یافت اما 
افزایش بیشتر آن تأثیر خاصی بر امتیاز بافت نمونه‌های پنیر نداشت. 


عطر و طعم 

عظر روط کموه‌های پفر موردار وتا فزار فرفت سا 
حاصل نشان داد افزایش چربی بیشترین تأثیر را بر عطر و طعم داشته 
و هموارهافزایش چربی باعث کسب امتیاز بیشتر شده است که این 
نتایج مطابق با نتایج 600۵ و 0 (۲۰۰۴) ۱۷500 (۲۰۰۱) و 
حااومنطهم٩‏ و همکاران (۱۹۹۹) می‌باشد. افزایش کنسانتره پروتئینی 
آب پنیر تا حدود ۸// موجب اصلاح طعم گردید اما استفاده از مقادیر 
بالای آنزیم کاهش امتیاز عطر و طعم نمونه های پنیر را به‌همراه 


داشت. 


بررسی نتایج حاصل از پذیرش کلی نمونه‌های پنیر نشان داد که 
افزایش چربی امتیاز پذیرش کلی را بطور معنی‌داری افزايش داده 
است. همچنین ۷۷۳ اثر دوگانه‌ای بر پذیرش کلی داشت و با 
افزایش آن تا 7/۸ پذیرش کلی افزایش معنی‌داری یافت اما از ۸ تا 
۶ مقبولیت کلی نمونه‌هاکاهش یافت. انرات متقابل این دو فاکتور 
نیز معنی‌دار بود. در اين میان آنزیم ترانس گلوتامیناز اثر معنی‌داری بر 
روی پذیرش کلی نمونه‌های پنیر نداشت. (شکل ۴ الف و ب و ج) 


بهینه سازی 

با استفاده از این روش آماری برای هر پاسخ یک معادله درجه 
دوم بدست آمد. جدول ۳ ضرایب رگرسیون مدل‌ها برای پاسخ‌های 
مختلف و سایر خصوصیات مدل ارائه شده را نشسان می‌دهد. با 
جایگزینی متفییرهای مستقل : واحد آنزیم ترانس گلوتامیناز, 2: 
درصد چربی و : مقدارکنسانتره پروتثینی آب پنیر در معادله هر پاسخ 
می‌توان مقدار آن را پیشگویی کرد. به‌منظور بهینه‌سازی فرمولاسیون 
پنیر فراپالایش کم‌چرب حد بالا و پایین و مطلوب هر یک از ویژگی - 
های اندازه‌گیری شده (پاسخ‌ها) و اهمیت آن‌ها تعیین شد. نتایج 
حاصل از پهینه‌سازی نشان داد که با بکارگیری مقدار ۰/۵۶ واحند 
آنزیم به ازاء هر گرم پروتئین ناتراوهه جایگزینی ۸/۷۹ 4 محلول 
با رتنتیت و مقدار ۵/۹۵ / چربی می‌توان پنیر کم‌چربی با 
ویژگی‌های نزدیک به پنیر پرچرب تولید نمود. 


۳۹۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


(اقاه۵۳ ولاز 1۵ ۸ ۱ نت 1 0:۳0 )2:۳2 مه << ۴ 0000 (عامم والا| 1۵ نم 17۳59 << 
الف ب ج 

شکل 6 - نمودارهای رویه سه‌بعدی برهمکنش متغییرهای مستقل بر امتیاز کلی نمونه‌های پنیر 
تیمار پیشنهادی با شرایط یکسان همانند ساير تیمارها تولید و پروتئینی آب پنیر) نشان دادکه با تلفیق کنسانتره پروتئینی آب پنیر 
نتایج حاصل از آن با نتایج پیشگویی شده توسط مدل مقایسه گردید به‌همراه تیمار آنزیمی می‌توان محصولی با چربی پایین و خصوصیات 
(جدول ۴). عدم وجود اختلاف معنی‌دار در سطح احتمال 8۵ بین تغذیه‌ای مفید تولید کرد که ویژگی‌های شبیه به پنیر پرچرب و مورد 

نتایج پیشگویی شده و نتایج بدست آمده از تیمار پیشنهادی کارایی پسند مصرف‌کنندگان دارد. مدل‌های پیشنهادی در این پژوهش از 

مدل‌ها را به خوبی اثبات نمود. تاو 187-[۸۵ بالا و معنی‌داری برخوردار بودند و همچنین آزمون عدم 
برازش در هیچ یک از آن‌ها معنی‌دار نبوده که نشان‌دهنده‌ی کارایی 
ننیجه گیری مدل‌های ارئه شده در پیش بینی پارامترهای مورد ارزیابی است. با 


استفاده از این مدل‌ها می‌توان با توجه به فرمولاسیون پنیر کم‌چرب 


نتایج حاصل از آنالیز سطح پاسخ مربوط به طرح مرکب مرکزی ی ی ۱ 
َ ی ی تولید شده. خصوصیات مورد نظر را پیش‌بینی و اصلاح نمود. 


با سه متفییر مستقل (آنزیم ترانس گلوتامیناز: چربی و کنسانتره 


جدول >- مقایسه نتایج حاصل از آزمایش و نتایج پیش‌بینی شده نمونه بهینه 
مقبولیت _ سفتی (ع0) چسبندگی(62.۹) الاستیسیته (0000) پیوستگی سفیدی(, )1‏ مطلوبیت نتایج پیش بینی! 


نتایج پیش بینی ۰ ۸۸/۷۳ ۳۳۲ ۷۰ ۸۵۸ ۷۴ ۸۳/۳۷ ۹۳۲ 
نتایج آزمایشی  ٩۰2۲/۰۶‏ ۰۳۴۵2۰۰۰۲ ۰۰۷۱۰ - ۸۶۰۶ ۱ تا افظ۶ ۸۳۹-۹ سس 
منابع 


فصتیه مفنط۳ صحتصجا ما فتعوامونا مه فتقرامعامتم گم مصتام۱۵0 ,2006 وق متطقطو0تومطک ی ,۲ رتعصصه۲۱ ,۷ مطم11220 ۵ 
294-۰ ,(97)2 ات۵ ۲۵۵۵ ,عوععطه 

رعناصاکتمط] 0 رواوتصمت لمعلا راممه هلان ۵۶ عمتاقاههففظ ره 176۸ .عتوراممه ۵۶ ومطاع۱ اهمتهتلان ,2000 ,۸ 
,9 ,۱۷۲۵۱/۱20 

مص 1۳0۷۵ ما کمآناممطام 0-0۲0 ز ق9200 رآ۵0۵) 01 وونا ,2001 .۲ ر۷۷۵۱ تک .) رها ریما م0ظ۷۱۵۱۵ ,.ل مفطه۳02006ظ 
433۰ و11 راه ول چدتعظ ۲۵۱۵1۵۵ مععععطاه 16 ماه هدنام 

امصمتامصی مج لهمنعمامعط مط چم موه مصناع 0۶ )۲1160 ,2013 وبا .ظ ۱۷۲۵۵۷۵۵۵۵ عک ظ رتطفطو۲0ومطکا ریک .1 رعاممن) 
45-2 ,(93)1 ,7901710109 > ۹62066 زمر رععوعطن تج0۵0) 211-181 صرح 6حا ۵۶ وعتاتمم2۳0 

لمعتصمده ۵۶ ممتامص ه قح وقوعطم 0۲008۵8800 ۵م1مم۱ها ۵ مملامنلویه م۲۵ ,2007 و9 مه وقلم:1۵992 عک .00 بلاهتاتصطزر1 
۰ ,79 ,۱8۵1۱۱6۵۲118 0۴1۳۵۵۵0 ۵۱۱۵ ,۷۱۹۵091 اصه‌ندم و2 علاً 10 ۲۵12110 ما فصح ممت)لدممصهع 

-عوقطتصصم] نام قمه ۲۲ ,2010 ویک بقاع۳۵ ع با م1206056) وین) ما ممااقلهد0۱0 ببظ ممصتاصهتر۵ ویبا ممالمتصتنع]۱۷ ر.ظ ,۲۱6770 زر[ 
۰- 24,107 ,بع 8۱01۵61۱701۵ ۲۵۵۵ ,عوععطه ۵۶ وعلاه0۳۵۵ ۲۵0۱021621 مه [ههتصرعط 1002660 

۲۷ 0271002/60 ۱/1۸ ووععده تاهتصصم(1 ها م۲ را 200 ویک روصاماتطوحاط عک ,۸ .۱ رصله‌طفده و.۲ ۵ رهه/۳۵ .۷ ,۷۲ ما۲ 
.331-۰ و(29)2 ,6216۵ «راعظ ]0 ا۵ ال تاو ۰ (۳۱۷۷۳۵) عاجتلمهمومه صله‌ا0۲0 


( ۲ 
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00 6011101 طاطعژه .497-499 وم .ق۲۵۵0 گم ولمم لهعتصصمطن و مموهع۴ ,1981 ویک 927/۷۵۲ عک .9 یک مالک بط مطهع۳۲ 
یکلا م۷0 وعجع۴۳ 501 16610711601 ۵۱۵ ۱96/۵11136 

وامم ان ۵۴ ومتاهممزن مطا جرم مفهصتصصه‌اناععصه ۵۶ امعم م1 و2010 و.] ,۷۲ وملنن-000ع0۲01ظ عک وی .ظ مقک ۲ ر]-وع0صههرع۲ 
3-0۰ (63)2 ,ع۱۵۵1۱۳۱۵10 بجع زه م۵ ۱1۵۳۱۱۵۵0۳۵ 0986656 0۲۵689960 2۳020 

,56100600 880مط0 ۵۶ واهتمممصهلم۳ ,2000 ونالط نآ ۱۷۵۵۷۵۵۵ گ .1 ۷۲ مطقعه و.ظ .1 ,001860 ور .ظ ب۳۲0 
00 ۵( 

۶ ۵01116210101 مط طز (معهت)]۱۷۲) مومصتصصم)ااععصمهتا اقزطامتمنه ۵ ممنامه ر2015 و.ظ .5 رلظ0۵۵9-۳۵۷0 08۵ ک ب) مسآ 02502 
315-۰ و171 ,205 ۳۵۵۵ ,۲6۷۱۵۷ ۸ :عصلما0۲0 1000 

۵5 هبار م20۵1 ۵۲ مملاقلنم۳۵ ر2015 و2 متمصصمز مت اک .ظ ۸ ۷۵0۵82 ریق بتا۷202010 و متتعهنمت 
,7516 فص اهمنصهطهمتونودم مضه رتمقصعد هم 2860 ۲0]524۵ بط صتهاميم بمطاه ب0 متقامود صلهاميم رما ممتصتماوهه 
70-۰ و(1) 686 ونرو۵6۱۵10 7 رهظ ]۵ سمل ۲۱16۳۱۵09۵ 

۰ نب و۵0۲0 20 1۳۵۵۵۱0۵1 مومع ,2003 .۷۲ 1 ۸۵ فده ی .9 رصهتهاهعمصیت 

۰ ر606121108 ۲ ندز اممم1امصعنص به99 0ع02صهاه .عامن2۳۵ ترتقل ۵۶ ممتمتادنه قمع 1987 ,۳۲را[ 

مقصه۷۷ . مه . 0.0۵ رومتلانظ بدا ۱0۲060 . .قل۳۱/۵۲۵۵۵۱101 ۵ عامجا 0صقها .. صقممع‌عهتهن) ,2000 و.ظ . بظ 1۳06508 
.ابا ۳۲655 نج مه 0عاتصصنا مصتطدنامان۳ ۵۷۷۵۵08۵20 

لاو 600هوت-مومصتصصم) الم مها ۵۶ فمتاهمم مصت‌صاها ماج 20 ممتاه0۵) ,2000 وب ب) روما تک .۳ مطةلنا و.۷ .ط متحظ 
65,200-۰ ,56266 ۳0۵۵0 0۴ 01۱۵1 ,00۷/6۲ 

0 ۵9۵ رعقععطه مانط/۳ حصقتصوت ۵۴ مها وه ماقتاهمومه صتقمامتن ترمط ۵0صمصصرع؟ ۵۶ ]۳160 ,2009 وبلط رطمظه001] 
497-۰ ,40 ,و10 7620110۳6 

6 عصسل حا صا معصقده امنتمنااو۱/۱۵0 ,2008 وب رتتعگهه تک بک مرل5۵22 و.ظ ,۷ ب۷0062۷1 ویک ,۷۲ متطهعطاط م۸ متفگ 
۲۰ و« (91)11 ,6627060 00 ۵0 ول رععععطه ۳0۵ 60اه معتصج ۵۶ مطنمهم۲۱ 

6 ۳۵-۵۵ ۱۵۳۷-121 ۵۶ اجمجمم‌صجطصن تامق۲۱ ,2002 و.ظ وقلل‌تصهطمزله ک .بط رتارل‌صمک رویط ما مفهطلفات0 ۷ بن ۷۲۰ رلهاقاهک 
193-۰ ,(79)2 ,0:27:15 ۲۵۵0 تایه مصازه آهژممصصمومع 2 فصلفنا 

۲ 0۳00660 ووعمدم. تقطاومکا وم اه ۱۵0 ۵۶ وماهممر «رتمعصوو .مج مصتآمهه رلمتتت1۵ ,2004 ول مصتاه۱۷ ک .لا م5068 
365-۰ م14 واه ول ورتعر تهصمتامصجعا روه‌مفامم1 26 مصتفنا 

نها عمط چم فصتهامج پومطا 0وتمصملعع ۵۴ امع1ه 1۳ ,2013 وت ٩.‏ مقصصهصض عک .۲ رت0۳۵6]و0لک1 ر.۷ ووقتاا ویک .9 ر0م 1 
79-۰ و(32)2 راهم هط ۱۵۳۱۵۱۵۳۵1 50۲۵206 6898و 0۳0۵۵9800 م۵0 ۵۶ دوناهم۲0 اجتتامناتاو-0۲0 220 

وک و0صه زنال‌صه۱ تاه عک رل .ظ رما ۷۵۳۵۵۵ ور رل 2021100-۳6۲2 وین بر ر2عصت۱2-عماصامط وی ر9200-02116705ا1۵0] 
.1-4 و(32)1 ,ک614 09۳۵ ۵۴ ۵ ول عوععط) مقمطم‌صه] ۱۷۲6/06 ۱۵۷-۳۵۲ م1 وتع»1۵۵12 ۲۵۲ ب1 200 

سنجمه ت10 تن ووعمطام مصاً فصتقامزن پم 0مسمصمل صرح 0۴۵۵01۷۵ 1001۵0124109 1998 ریما .۲ رطعلافهظ 6 .00 ب) ,م1 
,16-4 ,(61)1 ,۱۱6ععک 402 0 ول رعقععه وهب-1] ۲1۵۷2۲ ,121 ۲60۵660 0۶ 

مهتصو ق1۱۵0 ۵۶ باللمممتامصظ ,دمص رنرعما۵0ظ۲۳ ,2005 و.ظ ۷ ,۱۷۵0052 عک ۸ متطقطونمتومطک رنه متا1۷]202010 
.3052-0۰ و88 ,۵6۵۱6 ۵ ۵9۳۱۱۵ فصو ۵۶ دصمتاه‌اجهمومن اصمعع]گن طاز مقصظط موععوم ۲۲۷/۲0 

امصازه لقاه‌مصصصصمم ه ۵ ]۳60 ,2003 و.ظ مقلتلتصحطونا عک با مفهصلفا00 ۷ و.ظ وتالاک‌صمک و متتقتعاقهک رظ بنا۷]100201100[ 
179-۰ ,13 ,0196 ول چاو ۱۱۵۱۱۵1۵۵ رععععطه ۲662-9۵6 ۱0۳۷-1۵1 1 فلدرامع0۲0۲ وه عستانه 

413-۰ و11 راه۱صل وتوظ ۲۱/۵۰۱۵۲۵0۵ ووعمامصطمع) عقععطان له م۲ ,2001 ,۷۰ واتاه۱۷1 

2 ۵۶-1 ناه متای‌هاه: وومتگ ر2004 ول رتم1۵16 تک .۲ وان .۷۷ ,تهافنات رگ ,1۷۲1010 
,237-4 و32 ,6206۵ وراهظلا ]0 ال مرو رهعحصتمصهانا ام مصعتا 

-۷7۳1۲6 2) 0690 ۲۵ 0۶ م2۲0۵ آجبامناتاوم‌متص مج تقتتتل۲۵ ,2003 ٩,‏ ۸ مصمونل‌صهن0 تک نک 1 مط0وصزوام ریت .2 رتع62 
56,171-۰ ,۵601171۵108 1۸۵ ]۵ ول ۲۱۵1۱۱۵۵۱۱۵ ر(عقععطه ون 1" 0مصته 

صرح مفمصتصصهانااععصهتا ۵۶ وویا قناممصم) ال ر2013 با رتم90 ک ۸ ر0فتنات ول مصقت2 ۷ رم بتالع۳۱۵۲۵۱0 حقصل۸ ر.ظ رتع0۵2 
,129-4 و33 واه ول رهظ ۲۱/۵۰۱۵1۲۵۵ مطمتامنل 0۳۵ عوعمو ۳/۳/۵-۵۳1060 ظ1 امصطم۲ 

قع 00۵686 ۷/۵6 صفتصه:1 ۱۵۷-۲۵۲ ۵۶ متسه ,2007 ویو مقتصعاعظ ع ۸ بتا۱2020[10 یم متطقطه/0۳ومطک وگ متحطتطف۴ 
4058-0۰ ,90 م۸95001210108 ع6ه016٩‏ ات1 جهمزتمصصن رتهمهامم۳ ۲2۲ 2 وه طاصه»2ع1۵] حصنان ها 0عمصعباکمز 

7 ,2005 .۲ ب15210۷2- ۱0091 ک .ل] ,۸00۵107۵ و۷ متطه‌ت0ع1 و.] مقل20256] وا مع111100601 رو متاطقاهمصضصقا و.ا مطعصه/ ۴۱ 
طوتصصز۳ مطا ما وععوعطم ع ۵0مب0ع۲ قمع ه؟ الب ۶و ممصم)موعمه تمصصناعومی مه ممتاتومممصمی هتفه رحمتافتآهبه 
.479-۰ ,(16)6 ,۲۵6۳6۱66 ۵۱۱۵ اهب ۲00۵ راععاتفحط 

مصتم رم 13906 قفوم 0مص۱۳۳۲۵-9 ۲۵۳۷-121 ,2002 وت ر5لل2۵۲/۲ عک 0۰ ,111206115 رب ۱۷۲1۵02601100 بفط مطلعحصم 
,ول «عظ ۲۱۱۱۵۲۱۵۱۱09۵ روع‌تباحاتتااه بمعجعی لمح لهتووطم رلحعتصعطه :عم‌تامصتمه اه امومع ۲۳۸۵ مه علاتحظر 
525-0۰ و(12)6 

م00 مومع اهمتصصمون من ممتامنالع۲ عا 0۶ )0ع]۳1 ,1999 ویو .۲ افطل ی رل .ل ولا م۷ .1 ممصه‌طاتوظ ره ,۷۲ وه 
661-۰ ,(82)4 ر۹616068 02177 ۵۶ لقصتتاهل رووععطم ۱۷۲۵22۵۲6112 ۵۶ 16۱0 220 رروانلمطمتامصن رولورآمعا2۳0 

۶ )1۳020 تاصماجمی فه فص 2و عصتمنتع‌ی؟ ,2009 وید رحمطمتام کی نز فتتعاعن1 رن مطقطع۱2 بت 120۷02 بش ۹210-۲۷۵ 
و116 ,0۱۵7051 ۲۵۵0 روع‌وععطه 06۱مهظ 2۷0۲۵0 ۵۶ ممتاوهمتوه فطل هم همنامهعاص1 عبتانصومه مه مها رحمتالوهمموهع 
.167-۰ 

فان حمتصعط! ۶2 م1 ما فصله‌امتم مدا گ۵ لام وومه متامصرحقط ,2013 ریظ رتطفطو«0ومطکا عک بخ رتا۷202010 رنه ۹27201 
68-۰ :29 .]۵ ول زمر ۱۵۳۱۱۵۵۵ 66898 

۵ ۶ 0۳0۵۵۲6 5۵080 مه آهمتمممدممم1ووداج رمتنتمتاتاگ ,1999 بت عنم مصعامو ک .ظ ۷۰ مها ریم راهم 
783-۰ و9 و9۵ ول تعح- ۲7۱۱۵۱۵۵0۳۵ و10امحطلطط کح قح صنطاتمع۱ جرج حمتهاه 121062 ۱۷1 0 عوعموم 


۳۹۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


٩020111200 07۲ ۵‏ وصمزواناصه 2۸60 من 0عمنمتم قاعع )امه ۵ ممتا122هامعتقطن ,2009 ریگ مره کی ظ ۷۵ 
721-۰ و19 ۵ ول رهظ ۲۱/۵۰۱۵0۱9۵ مطتقا2۲0 

صرح ۱۵۷۵۱ متیتاوزمصه ]۵ ۲۲6۵۲ ,2002 .لا 2271121 .۸ بهنا۵۷11260ظ .لا مقا0اتظ وگ ملفحهظ و9 ) و2۵1225 ر.ظ .) ,7201221 
«توظ 1۱1۵۳۱۱۵۵0۸۵ رقعوععده 0و 1 م1 ۵۶ فمتاه0۵۵م «ت0قصعو قمع ل62لع0۱0مظ۴ رلهه‌تصهطهممورطام جرم. ۳۵۵۱۵ )1 
45-۰ و(12)1 ,۱0۵1و 

کلررآمما0۳۵ ما ممتها۳۵ طر وقعموم ۱۷۵722۲۵112 1۵۷-1۵6 صا ومعصودطه امممتامصی مه اهتنت1۵ ,2005 و.ظ .لا مطقطل تک .ظ بناع21 
«تعظ ۱۱۵۳۰۱۵۵۸۵ رتعاتهاه ۱5 مه ممتاهم1 ۲ج روتهمها۲6۵ اه ۵۶ هدیا فطا ۵ 0عمصمبصا مه نوتمه 220 
957-۰ ,15 ,]0۱06 


هه ی ی ۱ ۱ 1 ۱ ۱ ۵۲ ۰ ۳ 11۳2112 
تسریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران ها // ۹ آوصوول ومع 1۳ 
جلد ۱۳. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۳۹۶ ص.۲۸۲-۲۹۴ ها 4 -282 0۰ و2017 ۷۲۰[ ,۱6ل و2 ٩0۰‏ و13 ۱۷۵۱۰ 


۲ 20 ۵۲0۲۵ 0۵ )۳۱۵۵000۵۵ ۵۱0۵96 موه 2۱۵ ۵1 ۱۳۱۱۵۵۲ 
۵ 0۲۵6111 ۲۲۳۵۲ ۱۱/۵ 1000۲۵0۲۵۲60 عوععه) ۲۳-۳۵۵ ۱۵۱۷-12 ۵ ۳۳۲۵۵۵۵۵۵ 
۷۲/۵۵ 1۲6۹۴۵0056 


002 ۷۲ ۷۰۹2۵2۷2 و *ط0۵صووممل ,۲۱ فصو ۲ 


16601۷00: 5 
۸6600160: 6 


6 وه 1۵008 96 طعنط ۵۶ ممتام‌صبعجمه._ تقطا 0مامتاعصمصمل . فقط ممصمنه ملمومامد مصم6م۵ 1۱۳۸۳۲۵0 


۷۵8 اه مطا ۵۶ مطدنمم 2 رومام0ا012 وزاتوهطاه که طمبای وعفهمون میاماته۷ ۵۴ وعممملمض1 مطاوهعمص ۵ ممتاممصمع 
فا۵2100-۵0۵800 رها 0مامصصمجر هه رامصتعمع‌نمصا فقط ق۶۵۵8 ۱۵۳۷-۶86 1۵۲ 0صقصم. روط ,عقوم 010۵00 220 
۷ 10۵ ممتاناطاتتاجمن 0۲رفص ۵ ومعلممط 14 وه مصتممهالقطه و1 ۵۶۱۵-4۵005 ماه ۱۵۵ .فتممصنافوهع 
له بمصع»ناعصه ع۲محط رم‌اوه] )112 2 عصحقط وج ۵1260)مهتقطه زونه عتع وعوععطم 10۳/124 .1۵008 پحصقدط هم دعاباماتتااج2 
6 10 و1 و6وععظ) ۱۵0-124 0۶ 0۲۵۵۵۲6 عطا مما تمرح ت۶0 رمه‌اهتاد ممحصجدرمن خر ,عنارع] پرحتصرنام 2 بوه‌جاهاناط 2 
۱۱-1 و16 ما لمناوع ۵۶ صقطا امعم و1 طم‌نط/ مناه؟ صتعام۳ ما هسباوامصه ۲۵7106 ما رلامهزه‌یاه تصماجمی مساوزمدط واز 
0 دوه فطل امطع۲ 2 طونط تتعط عم مج میج طم‌نط۱ رفصتهامتم پم 0عتناممعل ۵۶ م10)ت00ع عظ1. ,اتهمتعاصنامم 
کلانحط کعومعطن ۶ اصمصاهع 6ومصتصهایااعمصج ,و1101 60۷6 ردان وتطا 20076 6۵ 1960 0مطاعصه مهم و1 انح وقفععهم 
0۵86۵ ۷۲۲) 0وهصتصصهاناع عمجت مصطر2ظ۲ .عوعموم ضوع مطا ۵۶ کصمجمع متبتاعتمجط فطل مقهعتمصاً مه 7۵و صعع‌ها فقط 
صما0۳۵ جعه۵0 فممتا20ع1 تعتقصحت آرمه قع2 ما2 (2.3.2.13 ۱0 رعوهعفصه رماع مصصهع ممتصه‌انااع-طلما0۲0۵ 
6 فوظ موومهم ۱7۳-۳6۵0۵ .۲۵910۵5 مهنامو (0ا0ععع2 آرمع) مصلوید۱ فصه (ممصمل آبمه) مصتصصماناع صتقطا -عاصا ۵ قاط 
8 06۲061۷60 2180 15 56ععظ) ۲-۳۵ ره۳۱۵۳۷۵۷ بصوی1 ما ومنام۷2۲1 6وععط) افمصمصه مملام‌تصياعومه مره هم )فعطونط 
۵ از ونط ۵۶ ۵9600۷۵ م1 .عاعنل عمط صا 1 عصتل‌تاامصنا حصرمظ فتعحصناعومم معمو هطتههتبا0عون بلق ما طهنط عملهه 
2 صتهاداه ما 0۳06۲ طا 10296 رها ووععهم ۱۲۳۴-۳۵)۵ 0۴ ممتاهانجصنم؟ مطا مصاً متام مه ۵۶ حمتاه01م01م1 ماقم ز2هه 

۰ 501601 24 آمنتاه ماماهتوع مر امنتمعم ق- 10 


مه لمتاصع تمام3-12-]۷60ع5-1 2 ۸۵ فهصتع0عع2 04و06 ۷۷۵۲۵ فامم‌مصزهمه مط1. :ومع 20 واهزن۱۷۸)۵ 
فاصما0عرمصا ممتاهاناهم مهم ماماهزیه اممع‌جموم‌صد فطا. رفک بعمامعمطاممهر ومهستاد مقصممرقع عصلوا صعتفعل 
۵ 0-10) 1۵6 40ص (۱۷۸۷ ۷۵ 0-16) (۷۷۳۵) عاوتامومجمه صلماهتم پم ر(رصتعاهتم ع/8نصنا 0-2) ممومصه ۰10256 مصللباامط1 
مها ر((نل) عععصطعنا مه اصموم متتاوتمجه) لهملمهم‌دممم1دنودام ما ۷۵۲۵ اومتماصا و دعقمممرکع فص 4صه ۱۷۲/۸۷ 
0ص ما6۵ وتمقی مضه 120۲)) نومه رتمقجمی مه (ففممتمصتروو مضه فقممم7 تومدهن . ر200051۷7010685 ر00655ت2ظ) 
۰ ۱۲۳-۳۵۲۵ 0۶ (201100)م0عع2 لماما هه عنتاعا رعمصهتهع0م2 


عساعامجط عطا ما کمعحصه‌مصا کصهمتتمهنه 0عفیاهه همت)میا0ع۲ 1 تقطا 0162060ض1 وااباوع۲ م1 مصمتوویه ون 20 وفع 

که تصماومه مستوامصه و۵ امعله مصصهه فط) ۵0مدو ممتات0ع صتمامجر م۳ م1۳ ,عومموم هاع۱۳-۳ ۵۶ مومع 
که رلهاهعه فظ .ععععطه هاع۱۱۳۴-۳۲ ۵۶ متتاواممط عطا 06۵62860 مصمحاهع مففمتصماباامعصهتا فهعمهط ممتام1۲۵0۲ 
8 ]20 وستاوزمصه 4ج ۳۲26 .عوععه هاع۱۳-۳ ۵۶ ازمتافداه 0ج وومصلتقط صا مقمععمص مه بوطا 0منصهم‌ه00ع2 ۱۷۵۵ 0امناع۲ 
6 ۲۵۵1266 )00 0085 مبااوامصه فص 06026286 و1 کصماصم بح فص رم/۱۷ .عتنا0) مقععهم ۵ تاهج صتوفهم فطً صد وم]11 
ط1 ون[ .۲۵۸10 صلعا0۳0 ما هسبقامحط 1097۵۲ طا مصتااناعع۲ ر0عقهع:عع0 و1 ممصیتام۷ تملاظ م۲۵ مطا 50 رقتفهها لماوع صه جم 16 
سامح عوععه ]مهم‌جدرمن مرمحطر ۵ طا مهمتالباوع۴ رفصتقطه صلهامتم ۵/6 مملامناوومین ۵۶ وعتانازمانودمم وعقدعتمصا تن 
هه هه وععصل‌تقط مه تصمصامع۲ 10296 ۵۶ ]موه مملومهمص1 مطا راهن .مها عفد فصج تع0تقط طاا۳ 
۲ مصصرومصع 0۶ ما20 ممتلصا وم که مفننجهعه تتاهمه صته‌ام0۲ آموممهرهن م۲محظ هچ گ۵ طمتاهصص0؟ 1۵ 0عاباحاتتااه و9 قح 
عجصععع 11 ,عوععط) ۱۲۳۲-۳۲۵6۵ ۵۶ بوالهتافهاه له وععصل‌تقط مطا 2860ع۲عع0 رتع۵۱۷۵۷ظ رفصلها۳0 رعطه مط1. .عصتعا۳۵ علانحط 
1 06016296 مطا اهفت1ه ما وه «لاصمت‌تیاه وج عوععطن ۵۶ نصع‌تجمه مسبتاعزمجط فا 60فمعتمصا فصتماهتم مظن 20060 فطا فا 
مه )عومجم ۵عمصط وه مه هه صته‌امتن مط مصتامه هت رجمتامن0ع1 1 رها 60فننه محصتتاه۷ ععلل تداما فطا 


متصفک؟ ررع۱0مصطمع1. ۳۲000 مصه ومصعژمه تفصصتمه ۶ه لنمه؟ رو ماممطمع1. مه عممماهو ۴۵۵۵0 ۵۶ رتم1۵ ر1۷8۵ .2 
صو رتصه‌عه۱۷]011 رصه)وع2باطک ۵۶ اوه نما وعمعبامومک معنطهاظ مه مسآناه‌تتهظ 

6 منم ۵۴ باانمع۲ ور مامصطهع 1 4صج ومممزع ۳۵۵۵ ۵۶ ممصنوم0ز رت990ع۲:۵ اصمادتودض 20 ماقاه0ووظ .3 200 2 
صو رتصحوهاا۱۷)۵ رصهاوه‌2باطک ۵۶ نموت تا ومممتاموم؟! امه 4ج مستتالنها هم متصصق؟ ربوم مامصطمع1 ۳۵۵۵ 2008 

۶ ۱۷ رکعمتناموم امتبدل مج سوه 01 وععلامن رتمهم کی ومممتم ۳۲۵۵۵ 0۶۲ )صمصصاته1۵0 ر۱۷]5۵ .4 
صح رزحتقکا رصهتطه 1[ 

(صمه.ممطه بر بر00 [دمط :تفص تمطابیظ ممل‌ه0مفعتت0۵) -۲) 
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عنم اصمصاهع) و108 ۵۲ م۲۵00 اج مم ممتااباوه؟ «زتاههه مععمطه عطع ۶ فهمتامهعاصا مان تم-ملها0۳۵ ۵)60ظ۲۵ 
سامح صله‌امتن معط فظ .عوممه/تومطهه 2860عتم1 مه ووممه1۷فعط20 060162860 من ممتاجنعوهاه نام م1 تصنامععع 2180 
صلعا0: ۵۶ اجه زو تعحاحصننهر فط قچ روصم .عوم‌هع۷ 1فعط20 فیز وعو1۵ عوععطه عطا رامهممههن ع۲مصه دعم0ععه 
ی ۳0 اتووظ .فعوهتمصا ووممعتومهطمع 621160 رتتافجظط مقععهه گ۵ بواتجه‌اصا امستتم‌ناد عطا روم‌وهعتمصا کص10ا1۳1]6120 
مجح ووممع2006917 2560عتمص1 صا عصاناعع رومانهعامجط صله‌امعم ۶۵۲ ممتاممگومه هون ع۲مقظ 0۲62 مفله صقه ۱7۷۵۲6۲ 
۶ فممصولو۵ط6۵ 100/۵۲ 4ج قوممم17وعط0ع عفن وق صمتاهبهوهان میاه بفتافناز ترحجدر_ فتط1. عقعمه ومع 080762800 
۶ تاه پورمعمعو عطا له رراع‌صفتنمسه اما تصعتجمن متیااوزمج طهنط ط۱1 وعوععط 10۳-126 1160)ع0صلما0ت م۱ 
فص ۷۵0 تحص فصله‌امتم تمه رحقط تعطاه فا مر بعمتامناع: 126 بدا 0عمصمی لصا راهفیه207 7۷۵۲۵ ووععطه هاع۳۲-۳۲ل] 
80 0۴ 500۲۵ 200681810600 08 ]000 0 ۹0/۵0 30070۷6۲ واط1. .وعوممجم ۱۲۳-۳۵0۵ ۱۵۷-121 ۵۶ تناها 20 112۷70۲ 
12711تصل .وعععمطه )۵۶۱۵0۳۷ (1) وعمصطعن1 1051 جم 0عاجقممم‌مهمن اهطمجصمو بمط) اقطا اعع1 معط ۶ ماذمرد صاً وع1مصهه 
اهع اصه‌نصوله عصاقط ماامرکع0 وعوعمهه ه)ع۳۲-ظن] ۵۶ اتاا0اهامعع0ع2 ممصهتههم(2 فطا 2160 امط 010 )حعصصاجعت 10256 
00/۵7 رععآم‌مصهه 10286-0162160 0۶ 112۷0۲ مطا هفملهعتوم2 عمط 0 لصوم پزتمقصهع فطل ,عنطه #نا تتفطا م۵ 
۲6۲۵ 069172016 عصاقط وه متعامج ۱۲/۵ 1 صقطه بع10 مملاهتامهممرمن مرمع ص۱۷1 062060 وعآم‌جصعه عظ 860۲60 
(۲/۷) 6۰79۵ 20 جلما00 حصتقتع ۵6۲ 10250" الصنا 0.56 مق (/۷) 5.959۵ ۵۶ ممتهانصره؟ حصیتصدتاون مط عقطا 0عاوممهباه 
تحص 8.58 اتمتاعهاه بع1 0.342 فوممل‌هط) امس‌ها عم ره مامرصعو معممطه ۱۵۳۷-26 2 ممنامم ناه ۱۷/۳۴۵ 

۵ (100 0۴ 00۲ 88.73 560۲۵ 509601 ۵۷۵۲۵) پرت0قصرمی مه (0.474 ووممم۷تقمطهم زو.ق1 0.070- 7۵8885 1وعط20 


6 موم صلها0ت ۷۱۷۵۵ ,تمصع مفهصتصصهانبااعفمه 1 رعوعمطه متا تانق ۲۵ 1۵۲۷۷۵۲۵۵۰ 
۰ 1۵اه 


